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ABSTRACT
Theactivitiesof thistechnologyapplicationpurpose: (I) givesskills in fish
processingtothewifeof fishermaninTrisikBeach,DesaBanaran,KecamatanGalur,
KabupatenKulonProgo,especiallytomakebandengfishpresto,fishmeatballs,fish
noodles,fishshredded,andfishketchup;(2)increasethefishermanincome,bymeans
offish processing.! ,
The~eactivitiesarefollowedby 14women,andcarriedoutin ,threedaysin
Trisik.!he methodsof thisactivityaretalkactiveandpracticein fishprocessing.The
top'icsof thetalkactiveare: (1)Thecontentsof nutrientin fish,(2)Fishprocessing
techriology,(3)Thehealthtechnologyin foodprocessing,(4)Thesanitation'of area
manufacture,(5)Analysisinexertionfishprocessing,and(6)Themethodsofpacking
productionandgettingsertificatefromHealthDepartment.Thetopicsin pr,acti~of
fish processingaremakingbandengfish presto,fish meatballs,fish noodles,fish
shredded,andfishketchup.. .
The resultsof theseactivitiesindicatethattheparticipantsareveryihterest.
The participantsare.interestingin the processingof bandengfish prestb;fish
meatballs,andfishnoodles.Theconclucionsof theseactivitiesare:(l) the,activities
havesucceededagree,withthepurpose,and(2)theparticipantshavehadskillsin fish
proc~ssing,especiallyinmakingbandengfishpresto,fishmeatballs,fishnoodles,fish
shredded,andfishketchup.
Keywords: fIShprocessing,and increaseoffishermanincome
PENDAHULUAN
1.AnalisisSituasi
Propinsi Daerah Istimewa
Yogyakarta(DIY) terletakpada7°'30'-
8°15'LS dan 1l000' - 1l0052'BT,
denganbagianselatannya,merupakan
daerahpantaLTiga kabupatenyang
beradad=bagianselatanwilayahini,
yakniKabupatenKulonProgo,Bantul
danGunungkiduJmemilikipantaiyang
sangatpotensialuntukdikembangkan
sebagaisumberperikananlaut, dan
banyakmemberikanharapanbagipara
nelayan.
Denganmulai diberlakukannya
Undang-UndangNo. 22 tahun 1999
tentangPemerintahanDaerah sejak
tanggal1Januari2001,khususriyayang
berkaitandenganOtonoini'iDaerah,
makapotensilaut DIY perJudikem-
bangkansebagaisumberpenghasilan
daerahyangutama,di sampingsektor
pariwisaradansektorlainnya.
*) Tim terdiridari 5 orangdosendariJurusanPendidikanKimia FMIPA UNY, sebagaiketuaHeruPratomoAI,
M,Si, sebagaianggotaReginaTutikPadmaningrum,M.Si, C Budimarwanti,M.Si, KarimTh.,SU,[sanaSYL, M.Si
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Melihat situasi DIY yang
memilikigarispantaieukuppanjang,
akhir-akhir ini telah dikembangkan
tempat-tempatpendaratanikan bagi
paranelayan.Pusatpendaratanikandi
Depok yangdi sebelahbaratpantai
Parangtritiskini semakinramai,begitu
jugadi Trisik,KabupatenKulon~rogo
yang telah mempunyaiaksesjalan
beraspal sampai pantai,.menyusul
pantaiBaron yang telah lebih dulu
berkembangsebagaidaerahwisata.
Menurut laporandari Dinas
PerikananPropinsi DIY padatahun
1998 (Diskan DIY, 1998: 25)
pemanfaatanpotensisumberdayaperi-
kanandi DIY meneapai7,73% yaitu
dengan tereapainyaproduksi ikan
konsumsisebanyak5580,1ton dari
targetproduksisekitar72230,29ton.
Dari laporantersebutjuga terungkap,
bahwapotensiproduksiperikanarilaut
sebesar29970ton barudapatdireali-
sasikansebesar1148,7tonatausekitar
3,95%.
Rt.:.Hdahnyaproduksiperikanan
di DIY berdampakpada belum
maksimalnyakonsumsiikan masya-
rakatDIY, yaitubarnmencapai7,5kg
perkapitapertahundaritargetnasional
yaitusebesar26,55kg perkapitaper
tahun.Di sampingitumenurutdugaan
sementarakami,bahwakebanyakanibu
rumahtanggabelummampumengolah
ikan menjadi masakanikan yang
bervariasi,akibatnyaeepatbosandan
engganuntukmenyantapik~.
MenurutpemantauandariDinas
Perikanan.danKelautanPropinsiDIY,
hasil tangkapan nelayan tadi
kebanyakanmasihdipasarkandalam
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bentukik~nsegar,dansebagiankeeil
langsungdiolahdi tempat,sebagaiikan
goreng yang dipasarkanbagi para
pengunjungpantai, khususnya di
daerahwisatasepertiPantaiBarondi
Gunungkidul.
Produk olahan ikan sangat
banyak ragamnya(Anonim, 2000),
misalnyaikan duri lunak (presto),
kerupukikan,keeapikan,baksoikan,
abon,dendengdan ikan asap.Pada
prinsipnyaprosespengolahantersebut
bertujuanuntuk meningkatkandaya
simpanikansertameningkatkannilai
jualnyas~hinggakan meningkatkan
kesejahteraanparanelayansendiri.
Di pantaiTrisik juga terdapat
kelompokpedagangdanpengolahikan
yangmemilikipotensiuntukberkem-
bang. Menurut laporandari Dinas
PerikanandanKelautanPropinsiDIY,
kelompokini seringkalimemenangkan
lomba yang diadakanoleh Dinas
tersebut. Melihat situasidemikian,
maka dipandangperlu untuk mela-
kukan kegiatanini, denganharapan
dapatmenjalinkerjasamadenganDinas
Perikanan.danKelautanPropinsiDIY.
2.IdeDtifikasidaDRumusaDMasalah
Permasalahanyang muncul
dalamanalisissituasiantaralain :
banyaknelayanyangadadi wilayah
pantaidi DIY, hasiltangkapanelayan
sebagianbesar masih dijual dalam
bentukikan segaryang kadailgkala
akancepatrusakbila tangkapanme-
limpah,adakelompokpedagangdan
pengolahikandi Trisik,dankonsumsi
ikan masyarakatDIY masihrendah.
Dengansituasisepertiyangdiuraikan
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di atasdan didukungoleh perkem-
bangan teknologi pengolahanikan
yangkianmaju,makadipandangperlu
menerapkanteknologjriersebutkepada
para:nelayanagardapat'meningkatkan
kesejahteraansertataraf hidupnya.
Dengandemikian,dalamkegiatanini
permasalahannyadapatdirumuskan:
a. Bagaimanakah keterampilan
mengo-lah ,ikan, khususnya
pembuatanikanpresto,baksoikan,
mie ikan,abonikan,sertakecap
ikandapatdiberikankepada~steri
nelayan Pantai Trisik, Desa
Banaran, Kecamata~ Galur,
KabupatenKulonProgo?
b. Apakahdenganmembuatproduk
olahan ikan akan meningkatkan
kesejahteraaanserta pendapatan
baginelayankecil PantaiTrisik,
DesaBanaran,KecamatanGalur,
KabupatenKulonProgo?
3.TujuandanManfaatKegiatan
Kegiataniniterutamabertujuan
untuk:
a. Memberikanketerampilanm'eng-
olah ikan kepadaisteri nelayan
Pantai Trisik, Desa' Banaran,
Kecamatan Galur, Kabupaten
KulonProgokhususnyapembuatan
ikanpresto,baksoikan,mieikan,
abonikan,sertakecapikan.
b. Meningkatkankesejahteraanserta
pendapatanbagi nelayan keeiI
Pantai Trisik, ,Desa Banaran,
Keeamatan Galur, Kabupaten
Kulon Progo melalui usaha
produksiolahanikan, khususnya
pembuatanikanpr.esto,baksoikan,
mie ikan,abonikan,sertakecap
ikan.
Setelahmengikutikegiatanini,
diharapkanparaisterinelayanPantai
Trisik, Desa Banaran, Kecamatan
Galur, !<abupatenKulon Progo
memperoleh keterampilan dalam
mengolah ikan hasil tangkapan
nelayan,dalam bentukikan presto,
baksoikan,kerupukikan,abonikan,
sertakecapikan. Denganmemiliki
keterampilanmengolah ikan ini,
diharapkanpenangananikan pasca
produksi dapat diIakukansehingga
tidak banyak ikan yang terbuang
karenarusakataubusuk.Selanjutnya
dalamjangkapanjangdiharapkanakan
meningkatkantaraf hidup serta
kesejahteraanparanelayanitusendiri.
TINJAUAN PUSTAKA
Sifat ikan yang cepatrusak
sertamembusukmenjadisalahsatu
faktoryangmengakibatkanpenurunan
mutuhasilperikanan.OJehkarenaitu
carapenyimpanandanpengolahanikan
menjadi hal yang sangat penting
diperhatikan.Bagi para nelayan
tradisionalyangbelummemilikisarana
penyimpananyang memadai,bila
musimpanenakanbanyakmenghadapi
masalahdenganbanyak-nyaikanyang
membusutcbila tidak habis terjuaI.
Ikanyangmasihdalamkeadaansegar
memilikihargayangbaik, sementara
ikan yangsudahrusak hanyaakan
dibuang dan akan menyebabkan
kerugian yang sangat besar bagi
pedagang.Selamadijajakanataupada
waktupenjualansebaiknyaikanselalu
dalamkeadaanbeku(disimpandalam
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wadahyangdiberies). Dengancara
demikiankesegaranikandapatdiper-
tahankanlebihlama.
Cara pengawetandan pengo-
lahan pada pascapanenperikanan
dilakukan berdasarkan beberapa
pertimbangan(Afrianto, 1989: 24),
antaralain:
a. Tubuh ikan mengandungprotein
dan air cukup tinggi, sehingga
merupakanmediayangbaik bagi
pertumbuhanbakteri,pembusuk
dan mikro-organismelainnya,
akibatnyaikancepatbusuk.
b. Daging ikan mempunyaisedikit
tenunan pengikat (tendon),
sehinggaprosespembusukanpada
daging ikan lebih cepat
dibandingkandenganpembusukan
pada produkternakatau hewan
daratlainnya.
c. Produksi ikan bersifatmusiman,
terutamaikanlaut.Dengankondisi
demikian,padasuatusaatproduksi
ikan sangatmelimpahdan pada
saat lain produksinya sangat
rendah.Oleh karena itu maka
diperlukancara pengawetanatau
pengolahanyang mampumem-
proses ikan dengancepat dan
cermaterutamapadasaatproduksi
sedang melimpah, agar hasil
tangkapantetapdapatdiselamat-
kan.
d. Kebutuhanmanusiaakan ikan
tidak pernah mengenal musim.
Dengan dikembangkannya'cara
pengawetandanpengolahan,daya
tahan dan masa simpan ikan
menjadilebihlamasehinggamasih
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dapat memenuhi kebutuhan
manusiasetiapsaat.
Pmses pembusukanikan di
daerahtropisberlangsunglebihcepat
jika dibandingkandengan daerah
dingin.Berbagaiusahadancarauntuk
mengelolahasilperikanan,baiksecara
fisik, kimia maupunbiologis,telah
lamadiperkenalkan.Namundemikian
pada waktu musim panenternyata
banyaknyaikansisayangterbuangatau
rusak tetap saja tinggi. Upaya
membantinghargapadamasapanen
tidak akan menolongmeningkatkan
pendapatanelayan,oleh karenaitu
perluteknologipengolahanikanagar
tetapmemiliki nilai ekonomiyang
tinggi.
Pengolahanpascaproduksiter-
hadapikan tangkapanelayantelah
banyakdilakukandi pelabuhanikan
yangbesar,sepertiPekalongan,Tegal,
Juwana,Banyuwangi,dansebagainya.
Namun demikianuntuk tangkapan
nelayankecil sepertidi pantai-pantai
DIY rasanyabelumdilakukan,padahal
denganteknologisederhanaparaisteri
nelayan dapat mengolahnyauntuk
meningkatkanpenghasilankeluarga.
Ik&1 merupakan sumber
makananyang kaya akan protein,
sepertihalnyasumbermakananhewani
lainnya.Bahkankualitaszatgizi yang
dikandungikan memiliki beberapa
kelebihan(Widodo, 1996). Protein
ikanmemilikikandunganasamamino
yanglengkap,di antaranyalysinyang
memilikikadarsangatinggi(8,1%).
Lemak ikan juga lebih banyak
mengandungasamlemaktidakjenuh
yangsangatbaikbagikesehatan.Asam
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lemaktidak jenuh yang terkandung
dalamikatidi antlu-anyaadalahomega-
3 yang meliputiasam lemak EPA
(asam eikosapentaenoat)misalnya
asam linolenat.dan DHA (asam
dokosahek-saenoat),"yangmempuoyai
manfaatsahgatpentingbagikesehatan.
Selain omega-3juga dikenal asam
lemak omega-6, misalnya asam
linoleatdanasamarachidonat.Asam-
asam yang telah disebutkantadi
merupakanasamlemakesensialyang
sangatperludikonsumsimanusia.Ikan
juga banyak mengandungmineral,
sepertiodium,besi,zink,fluor,fosfor,
kalium,danselenium.Selainitujuga
mengandungvitaminA, B] (thiamin),
B2(riboflavin),danB3(niasin).
Kecap ikan merupakansalah
satuprodukperikanantradisionalyang
diolah dengancara fermentasidan
telahdikenalsejaklama.Kecapikan
sangatdigemarimasyarakatk~rena
rasanyagurih dan harganyalebih
murahjika dibandingkande!1gankecap
kedelai.Kecapikanini dibuatdarisari
daging ikan yang merupakanhasil
sampinganolahanikanlainnya,misal-
nyasisa..sisapemindangan,ataukepala
ikanyangsudahtidakmemilikinilai
ekonomilagi. Sebagaibahankecap
ikan tidak memerlukanjenis ikan
tertentu,tetapiapabilaingin kecap
yang berkualitasbaik dan memiliki
rasa khususmestinyaharusdipilih
jenis ikanyangbaikdanmemilikirasa
khususpula,misalnyaikantengiri'atau
ikan tongkol.Kecapdengankualitas
yang baik ini tentumemilikiharga
yang lebih mahaljika dibandingkan
dengankecapikanyangbiasa.
Fermentasipada pembuatan
kecap dapat dipercepat dengan
menambahkanenzimbromeleinyang
dapat diekstrakdari buah nenas.
Denganpenambahane zimini, waktu
pembuatankecap dapat dipercepat
hinggahanyadiperlukan',,waktutiga
hari daripadawaktuyangdiperlukan
untuk fermentasitradisional yang
butuh waktu empat sampai enam
bulan.Hanyasajakecapyangdibuat
denganpenambahanenzimbromelein
ini lebih rendah kualitasnyajika
'dibanding-kandengan kecap yang
'difermentasiecaratradisional.Hal ini
terjadikarenadalamprosespenguraian"
protein dengan bantuan enzim
bromelein ini terbentuk senyawa
peptidatertentuyangdapatmenim-
bulkan rasa pahit dan bau kurang
sedap.
Keuntunganyang diperoleh
para produsenproduk olahan ikan
tentulebih tinggijika dibandingkan
denganmenjualikansecaralangsung.
Keuntunganyang diperoleh para
nelayan yang diperoleh melalui
penjualansecaraIelang,masihsangat
kecil jika dibandingkankeuntungan
yangdiperolehparatengkulak.Maka
apabilapara isteri nelayanmampu
mengolahikan tangkapannelayan,
meskipunmasihdalamskala rumah
tangga,hal ituakansangatmembantu
pendapatankeluarganelayansendiri.
METODEDANBAHAN
Metodeyangdigunakandalam
kegiatanini meliputiceramah/penyu-
luhandanpraktekpengolahan.Penyu-
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luhanyangdiberikanmeliputihal-hal
sebagaiberikut:
1. Konsumsi ikan sebagai upaya
meningkatkanstatusgizi masya-
rakat.
2. Teknologipengolahanikanuntuk
meningkatkannilaiekonomi.
3. Carapengolahanpanganyanghigi-
enis.
4. Lingkungankerjayanghigienis.
5. Analisis hasil usahapengolahan
ikan.
6. Carapengemasanhasilolahan,ik,an
untukmendapatkansertifikasidari
Balai Pengawasan Qbat dan
MakananPropinsiDIY.
Praktek pengolahan yang
diberikan adalah: pembuatanikan
presto, pembuatanbakso ikan, mie
ikan, abon ikan, sertakecap ikan.
Praktekpengolahanlangsungdibim-
bingolehTim Pelaksanabekerjasarna
dengantenagahlidariDinasPerikan-
andanKelautanPropinsiDIY. Sebagai
pelengkapjugadiberikantentangcara-
cara pengemasanhasil olahanagar
dapatdijual ke pasar,khususnyake
Supermarket.Hal ini perIu karena
sesuai dengan Undang-Undang
Konsumen,pengemasansuatuproduk
harns mengikuti aturan-aturan
tertentu.Untukpraktekpembuatanikan
presto, pembuatanbakso ikan, mie
ikan, abon ikan, sertakecap ikan,
diperlukanbahan-bahanutama,yaitu:
ikan bandeng,ikan tengiri, tepung
tapioka, dan telor. Sementara'itu,
sebagai bahan pelengkap adalah
bumbu-bumbu,yangterdiridari:lada,
bawangputih,ketumbar,gulamerah,
dansebagainya.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
1.HasHKegiatan
Padatahappersiapansalahsatu
anggotatim pengabdianmelakukan
pertemuandenganketua kelompok,
untuk membicarakanhal-hal yang
berkaitandenganpelaksanaankegiatan
penyuluhanmengenaiwaktu,materi,
cara/metode,danalatkegiatan.Kegi-
atanini dilanjutkandenganpembuatan
surat pemberitahuansecara resmi
kepadaketuakelompokdan peserta
kegiatanpenyuluhan,yangdilanjutkan
dengan pendaftaranpeserta. Tim
pengabdianmenyiapkanmakalahdan
alatuntukdemonstrasi/praktek.Kegiat-
aninidilaksanakanselama3 (tiga)kali
pertemuanlengkapdi rumahBapak
KepadaDusunTrisik, DesaBanaran,
KecamatanGalur, KabupatenKulon
Progo,yangdiikutioleh14 peserta.
Secaraumumseluruhkegiatan
diikutiolehparapesertadengancukup
antusias.Ini terbuktidengancepatnya
merekamemahamiapa yang telah
dilatihkan,dan segeradapatmelaku-
kannya sendiri. Suasana ceramah
dilakukandengantidakterlaluserius
tetapi kena sasaran,kadang-kadang
digunakanbahasadaerahdancontoh-
contohyangmudahmerekapahami.
Hal ini p~nting,sebabsebagianbesar
di antara mereka hanya sempat
mengenyampendidikandasar(SD dan
SLTP). Tidak mengherankanapabila
melakukanprakteklebihmerekasukai
daripada mendengarkanceramah.
Walaupundemikiantimpengabdiani i
tetap menganggapentingceramah
yangdiberikan,sebabsangatmenun-
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jang prosespengolahanyang akan.
dilaksanakan.
Parapesertalangsungmelaku-
kanpraktekdi bawahbimbingantim
penyuluhkemudianhasilnyadapat
dinikmatilangsung.Kegiatanpembu-
atan ikan duri lunak (ikan presto)
dilaksanakanlebih dahulu, sebab
bahanbakunyaadalahikan bandeng
yang'bukanmerupakanproduk lokal.
Sedangkankegiatanlainnya pelak-
sanaannyaagak terlambatkarena
menunggudatangnyamusimikan.'
2. Pembahasan
KegiatanpenerapanIPTEK ini
terlaksanadengan dukungan dari
seluTUhanggotatim penyuluhdan
seorangstaf Dinas Perikanandan
KelautanPropinsiDIY sertafasilitas
yang disediakanoleh tim penyuluh
mal,1punpeserta.Kegiatanini akan
lebih berhasildan bermanfaatbagi
pesertapabiladilakukansecarateTUs
meneTUSsecara rutin dan dengan
penambahanmaterisehinggadibutuh-
kan jangka waktu lebih lama dan
diharapkanpesertalebihballyak.
Matericeramahyangdiberikan
cukupmengenasasaran.Ini terbukti
banyaknyapertanyaanyang muncul
ketika d;l:>erikankesempatanuntuk
bertanya,walaupun pada awalnya
terasakurangberminaterhadapcera-
mah yang diberikan.Pada ceramah
"Teknologi pengolahan ikan",
disampaikanbeberapacarapengolahan
ikan yangdapatdila~ukanagarikan
tidak cepat rusak. Ikan yang telah
diolahsangatmenguntungkannelayan
terutamapadasaatmusimikan,sebab
biasanyahargaikan akanjatuh bila
dijualsecaralangsungpadasaatmusim
ikan.
Ibu EndangNurjatiS.Pd.,staf
SubdinasSumberdayadan Pember-
dayaan l>erikananpada Diskanla
Propinsi DIY memberikanceramah
tentang "Cara pengemasandan
prosedurpengujianprodukolehBalai
POM'. Hal ini pentingdiketahuioleh
khalayaksasaran,agarprodukolahan
ikan yang dihasilkan memenuhi
persyaratanyangditetapkanolehDinas
Kesehatan(Dep~es,1999),sehingga
dapatdipasarkankeSuperMarket.Di
sampingitubeliaujugaikutmembim-
bing dalam melaksanakanprak-tek
pengolahan.
D,!lamceramah"Ikansebagai
sumbergizi" dikemukakankandungan
gizi yang lengkapyang terkandung
dalamikan.KandunganasamJemak
tidakjenuhnyayangtinggisangatbaik
untukkesehatan,di sampingitu juga
kaya mineral-mineralyang sangat
diperlukantubuh.
Ceramah"Analisishasi/usaha
pengolahanikan", memberikancara-
cara menghitungkeuntunganyang
diperolehdari hasil pengolahan,ikan.
Sebagaicontohdikemukakan,bahwa
dariproduksi10kgbaksoikantengiri,
dapat diperolehkeuntungansekitar
18%,yaitudaTibiayaproduksiRp.
190.000,-danhasilproduksi berupa
baksosebanyakRp. 225.000,-. Ini
akan lebih menguntungkanapabila
dijuaIsebagaimiebaksokuah.Hal ini
sudahdilakukanoleh salahseorang
pesertayang mencobamenjualmie
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baksokuah,dan ternyatakeuntung-
annyacukuplumayan
Lingk\mgankerja dan proses
pengolahanyangsehat(Depkes,1999)
juga pentingdiketahuioleh peserta
pelatihan.Dalam ceramah"Proses
pengolahanpanganyang higienis",
dan"L!ngkungankerjayanghigienis",
hal itu dijelaskandenganpanjang
lebar. Melalui keduaceramahyang
terakhir ini, diharapkan peserta
pelatihansenantiasamenjagakeber-
sihan selama.proses pengolahan,
maupunselamapenyajian.
Pengolahanikandalamrangka
usahadiversifikasiproduk,terutama
bertujuan untuk mengolah ikan
menjadisuatuhasil olahansebelum
dikonsumsi.Hasil olahan ikan bila
dijual memiliki nilai ekonomiyang
lebihtinggij ika dibandingkandengan
menjualikan langsungtanpadiolah.
Beberapahasil olahan ikan yang
banyakdijumpaidi pasar,antaralain:
ikan asin, ikan pindang,ikan asap,
bandengpresto,kerupukikan,empek-
empek, siomay, bakso 'ikan, dan
sebagainya.Carapengolahanikanyang
telahdisebutkansangatmungkindila-
kukan oleh para isteri nelayan,
meskipunhanyadalamskala rumah
tangga.
Untuk pembuatanikan duri
lunak (Siregar,1994 : 2), biasanya
dipilihjenis ikanyangkenyal.dan
berduri lembut, misalnya ikan
bandeng.Keuntunganpembuatanikan
durilunakini,antaralainpraktisd;:1lam
menyantapkarena tidak khawatir
durinya ikut tertelan,en~ rasanya
sebabbumbu-bumbunyatelahmera-
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suk, dan kandunganzat kapurnya
tinggikarenadisantapbersamaseluruh
tulang-tulangnyayang telah lunak.
Penjualanpyauntuk skala rumah
tanggadapatdilakukandalamkeadaan
mentahmaupuntelahdigorengdengan
dilengkapisambaldanlalapan.
Pembuatan abon ikan
merupakansalahsatualternatifpeman-
faatanlimbahhasil perikananyang
selamaini banyakterbuangsia-sia.
Beberapakeuntunganpembuatanabon
antaralain : prosespembuatannya
mudah, rasanyaenak, dan tahan
disimpandalamwaktu yang cukup
lama.Selaindari sisa-sisaikanyang
kurangbermanfaat,abon ikan yang
baik dibuat dari ikan segar yang
berdagingkenyaldandurinyamudah
dipisahkan,misalnyaikan tongkol,
cakalang,dantengiri.Abon ikanyang
baikmempunyairasayangkhas,tidak
berbauamis atauanyir. Pengolahan
abondapatdilakukandalamskalakecil
(rumahtangga)maupundalamskala
besar(industri).
Baksoikanmerupakanproduk
olahanyang sangatdigemari.Ikan
tongkoldan ikan tengirimerupakan
jenis ikan yangpalingumumdibuat
bakso ikfUl. Pembuatanbakso ikan
relatifsangatmudah,sepertimembuat
bakso pada umumnya.Konsumen
baksoikankebanyakanadalahorang-
orangyangsudahharusmengurangi
kadar kolesterol.Rasa bakso ikan
sangat enak tidak kalah jika
dibandingkandenganbakso daging
sapi. Penjualannyadapatdilakokaan
dengan menjual langsung dalam
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kemasan,atau'disajikansebagaibakso
kuahbersamamie.
Untuk mendukungpenjualan
bakso mie, alangkahbaiknyajuga
memilikiketerampHandalammembuat
mie.Pembuatanmie ikanmerupakan
inovasibarudalambidangpengolahan
ikan.Mie ikandibuatsepertimembuat
rniepadaumumnya,hanyasajaditam-
bahkankaldu ikan sebagaisarana
,membuat.adonan.Agar tidakterlalu
amis,makapemakaiankalduini tidak
perluterlalubanyak.Bila ingin,mie
ikaninipundapatdimasaksebagaimie
kuah ataumie goreng,dan rasanya
sangatlezat.
Dari seluruhproduk olahan
yang dipraktekkan,ternyata para
pesertalebih menyukai'pembuatan
ikan duri lunak(ikanpresto),bakso
ikan, dan mie ikan. Hal ini mudah
dimengerti, sebab ketiga produk
tersebutmengolahnyalebihmudahdan
sudah terbiasa dengan konsumsi
masyarakatpada umumnya.HasH
olahandalambentukkecapikan,dan
abon ikan kurang diminati karena
memangbelumterbiasadi dalamkon-
sumsimakanankitasehari-hari.
Secaranyatabeberapadi antara
merekatelah melakukanpengolahan
ikanmenjadibaksoikandanmieikan
untukdijual ketikadi PantaiTrisik
diadakansuatuacarakesenian.Untuk
pembuatanikan duri lunak, para
pesertatelah melakukannyadengan
menggantiikanbandengdenganjenis
ikan lain yang banyak ditangkap
nelayantetapi nilai jualnya sangat
rendah,misalnyadenganikan yang
mereka:sebutikantripengot.
Hambatanyangdihadapidalam
kegiatanini terutamadalahterbatas-
nyadanayangtersedia,sehinggadalam
praktekhanyamembuatsedikit,dan
juga karenawaktupelaksanaanyang
kurangsesuaidengansaatdatangnya
musimpanenikan.Kendalalainadalah
sulitnyamerubahkebiasaanmasya-
rakat dalam mengkonsumsikan.
Kebiasaarimasyarakatdalam meng-
konsumsikansebagaibentukproduk
olahanperluditingkatkan,sebabbila
masyarakatmasih senangmengkon-
sumsi ikan gorengatau ikan yang
dimasakdenganbumbu,makaproduk
ikanolahanyangtelahdibuatolehpara
pesertaini sulitmendapatkanpasar.Di
samping itu para pesertasendiri
mungkinlebih senangmenjualikan
secaralangsungkepadawisatawan,
sebabcepatlakudantidakrepot.
PENUTUP
1. Kesimpulan
Kegiatan penyuluhan ini
bermanfaatbagi isteri nelayanseka-
ligusmemberikandorongan/motivasi
pada pesertauntuk mengolahikan
menjadiproduk olahanyang lebih
mahal harganya.Dari kegiatanini
dapatditarikkesimpulan:
1.Isterinelayandanpedagangikandi
Pantai Trisik, Desa Banaran,
KecamatanGalur,KabupatenKulon
Progo yang mengikutipelatihan
telah memiliki keterampilan
mengolahikan, khususnyapem-
buatanikanpresto,baksoikan,mie
ikan,abonikan,sertakecapikan.
2. Denganmembuatprodukolahan
ikan, diharapkandapat mening-
59
Jurna! Inoteks, Vo1.5,No 1. Juni 2003
katkan pendapatansertakesejah-
teraanbagi nelayanPantaiTrisik,
Desa Banaran,KecamatanGalur,
Kab. KulonProgo.
Setelah dilaksanakannyake-
giatan ini, kiranya perlu diberikan
beberapasaransebagaitindaklanjut
darikegiatanini,yaitu:
1. Kegiatanini perludilanjutkandan
dikembangkandenganmemper-
banyakmateripraktekpengolahan,
misalnya : ikan asap, ikan
pindang,dandendengikan.
2. Kepadaketuakelompoksupaya
mengusahakankelengkapanyang
memadaidan memenuhisyarat
kebersihanapabilajadi membuka
warungPKK. Juga kepadapara
peserta hendaknya membuat
kelompok pengolah,se-hingga
produkyangdihasilkanbervariasi
dantidakterjadipersainganyang
kurangsehat.
3. Lembaga Pengabdian Kep~da
Masyarakat UNY dan Dinas
terkait hendaknya selalu
mengadakanpendampingandan
memonitor untuk mengetahui
sejauhmanamanfaatkegiatanini.
4. Apabila kegiatan ini dinilai
berhasil,dalamjangka panjang
hendaknya pemerintahdaerah
setempatmemikirkanpengem-
bangannyauntukkemajuanindus-
tri. pengolahanikan yang sudah
dirintisparanelayandiTrisik.
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